Vrfermaerfers 
Mochenfpeifezettel 


‘von Max Lindow (1875-1950) 


Mondag will ik Linsen koken, 

Dingsdag künn ’k jo Brodspeck moken, 
Middwoch gifft dat Klüt un Beer'n, 
Dunnersdag kön w’ Kohl vertehr'n, 

Fridag kok’n w’ dittmol Wruken, 

Nudelsupp müdd’n w Sünnobend schluck’n. 


Sünndag will’n wi lustig lew'n, 


dunn süll’t jo dick Arften gew’n. 


Das Essen bildet einen wichtigen Bestandteil 
des Lebens. Hierbei hat jede Landesküche 
bestimmte typische Eigenarten. Der ucker- 
märkische Heimatdichter Max Lindow 
beschreibt die einfache nahrhafte Kost: 
Linseneintopf, Kartoffeln mit Bratspeck, 
Birnen und Klöße, Kohl- und Kohlrübenein- 
topf, Kartoffelsuppe und Erbsenpüree kamen 
auf den Tisch. 


Bis zum 18. Jahrhundert bestimmten Mehl- 
speisen, Brot, Brei, Erbsen, Bohnen und 
Grütze das Speisenangebot. Fleisch gab es 
kaum, Fisch war eine beliebte Speise und 
ausreichend in unserer gewässerreichen 
Landschaft vorhanden. 


Zum Ende des 17. Jahrhunderts brachten die 
einwandernden Hugenotten neue Gemüse- 
arten und auch Kochrezepte mit. Eine tief- 
gehende Veränderung in den Eßgewohnheiten 
trat seit dem Ende des 18. Jahrhunderts mit 
dem Kartoffelanbau in der Uckermark ein. 


Die „Nudel“ eroberte sich den ersten Platz 
im Speiseangebot. 


In den Sammlungen des Heimatmuseums 
Angermünde befindet sich auch eine mund- 
artliche Zusammenstellung über die Gerichte, 
die von der Bevölkerung unseres Kreises 
gegessen wurden. 


Daß es sich dabei um Speisen für einen geho- 
benen Anspruch handelt, kann nicht gesagt 
werden, denn das uckermärkische Platt wurde 
von den kleinen Leuten in der Stadt und der 
Liandbevölkerung gesprochen. Diese mund- 
artliche Übersicht sagte aber nichts darüber 
aus, was sich hinter den Namen verbarg. 


Im „Uckermärkischen Kochbuch“ von 1906 
aus Prenzlau stellt man bei kritischer Sichtung 
fest, daß es vorwiegend Gerichte enthält, die 
auf Gutsherren- und Bürgertischen gereicht 
wurden. Nach Umfragen bei Frauen, die die 
sogenannte Hausmannskost für die Familie 
kochten, aus Orten des Kreises Angermünde, 
kam die vorliegende Sammlung zustande. 


Nicht in jedem Fall gelang es genaue Mengen- 
angaben zu erhalten. 


In der Hausmannskost ist die Suppe das 
Hauptgericht. In der Uckermark muß sie so 
sämig sein, daß der Löffel drin steht. 


Beginnen wir also mit den Suppen. 


Arftensupp med Speck 
Gelbe Erbsensuppe mit Speck 


Gelbe Erbsen werden gewaschen, über Nacht 
in Wasser eingeweicht, damit sie aufquellen. 
Im selben Wasser werden sie dann langsam 
weich gekocht. 


Von geräuchertem, möglichst mageren, Speck 
kocht man eine Brühe, bis der Speck weich ist. 


Zu der Brühe gibt man nach und nach die 
Erbsen. Sind diese ganz weich, wird der Speck 
herausgenommen, die Erbsen durch einen 
Durchschlag gerieben und dann mit dem 
Speck und einer Prise Salz durchgekocht. Man 
fügt noch in Fett gedünstete Zwiebelwürfel 
hinzu. 


/ 


Hafersupp med Woststück 


Hafergrütze mit Wurststücken 


Hafergrütze wird mit kaltem Wasser angesetzt 
und zugedeckt langsam weich gekocht. Fett 
und Salz oder Brühe hinzugefügt. Zum An- 
dicken Kartoffelstücke in der Suppe weich- 
kochen .Zum Abschluß wird in Scheiben 
geschnittene Lungwurst in die Suppe gegeben 
und mitgekocht. 


Nudelsupp med Speck orrer Woststück 
Kartoffelsuppe mit Speck oder Wurst 


Geschälte Kartoffeln mit Sellerie und Mohr- 


rüben weichkochen und durchrühren. 


Kümmel, Majoran und Salz hinzutun. Speck 
mit Zwiebeln glasig anbraten bzw. Wurst- 
stückchen mit Zwiebeln in Fett anbraten und 
darüber geben. 


Die Suppe muß ordentlich dick sein. 
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Linsensupp med Päkelfleesch 


Linsensuppe mit Pökel- oder 
Hammelfleisch 


Die Linsen werden eingeweicht und ange- 

kocht. Dann wird Pökel- oder Hammelfleisch 

zugefügt. Wenn die Linsen weich sind, werden 

geschnittene Kartoffeln und Suppenkräuter 

dazu getan und mitgekocht bis alles zu einer 

dicken Suppe geworden ist. Salz nach Grütt med Speck 
Geschmack. 


Graupensuppe mit Speck 


Y. Pfund Gerstgraupen und ” Pfund durch- 
wachsener Speck werden in gut 2 Liter 
Wasser weich gekocht mit Petersilienwurzel, 
Sellerie, Mohrrüben bei gelinder Hitze. Wenn 
die Graupen weich sind, werden "» Liter 
geschälte Kartoffeln dazu getan, mit Salz 
abgeschmeckt und dickbreiig gekocht. 
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Bohnen un Röwen med Fleesch 


Grüne Bohnen mit Mohrrüben und 
Hammel- oder Pökelfleisch 


Kurz gebrochene grüne Bohnen werden mit 
ebenso kurz geschnittenen Mohrrüben und 
dem Fleisch (Hammel- oder Pökel-) weich- 
gekocht. Dann werden geschälte Kartoffeln 
in die Suppe getan und dickbreiig gekocht. 


Zuletzt kommt etwas Salz, Essig und gehackte 
Petersilie dazu. 


Wrukensupp 
Kohlrübeneintopf 


Ein Pfund Kohlrüben werden in Stücke ge- 
schnitten, kurz mit kochendem Wasser über- 
brüht, damit der bittere Geschmack der 
Kohlrüben vergeht. Wasser abgießen. 


%/» Pfund Kartoffeln werden geschält und in 
Stücke geschnitten. Kohlrüben und Kartoffeln 
werden gemeinsam mit Bauchspeck, der 
gewürfelt ist, sowie Majoran, Kümmel und 
Salz in Brühe gegeben und gargekocht. Man 
dickt den Eintopf mit etwas Mehl an und 
bestreut ihn mit Petersilie. 
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Gröne Supp 
Grützsuppe mit Grünkohl 


Hafergrütze wird mit kaltem Wasser angesetzt 
und 2-3 Stunden langsam gekocht. Grünkohl, 
der gewiegt ist oder durch die Maschine ge- 
dreht wurde, wird dazu getan. Noch "» Stunde 
kochen, geschälte Kartoffeln zum Andicken 
beigeben. Mit Salz abschmecken. 


Grütt med Plumen 


Graupensuppe mit Backpflaumen 


Die Graupen werden mit Wasser beinahe 
weich gekocht, ebenso die gewaschenen Back- 
pflaumen. Nachdem Fett, Salz und Zucker 
dazu getan ist, wird alles zusammen angerich- 
tet, 
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Kohlsupp 
Weißkohleintopf 


Die gesäuberten Weißkohlblätter werden 
geschnitten und mit Wasser aufgesetzt, mit 
Kümmel und Salz abgeschmeckt. Sobald der 
Kohl fast gar ist, werden geschälte Kartoffeln 
dazu getan und zur dickbreiigen Suppe 
gekocht. 


Zwiebeln werden kleingeschnitten mit Fett 
angebraten und darüber getan 


Broodsupp 
Brotsuppe. 


Man setzt alte Brotstücke mit kaltem Wasser 
auf und läßt sie weichkochen. Dann rührt man 
die Masse durch ein Sieb, tut Zucker, Salz 
Essig und Fett dazu und läßt alles aufkochen. 


Man kann auch Fruchtsaft oder Backobst 
dazutun, evtl. auch Bier. Zum Verfeinern 
kann man auch Zimt und Nelken nehmen. 


Beersupp 
Biersuppe 


Man läßt Bier mit etwas Essig und Zucker 
aufkochen. Tut etwas grobes Brot gleich beim 
Aufsetzen dazu. Nach dem Aufkochen 
schmeckt man mit Kümmel, Salz und Zucker 
ab, rührt das Brot zum Andicken der Suppe 
durch ein Sieb. 


Die Suppe kann mit eingerührten Eiern ver- 
bessert werden. 


Melksupp med Nudelklüt 
Milchsuppe mit Kartoffelklößen 


Ein Teller rohe abgeschälte und ein Teller 
gekochte Kartoffeln werden gerieben. Die 
rohen in einem Tuch ausgedrückt und mit den 
anderen Kartoffeln vermengt, zu Klößen 
geformt. Diese Klöße werden in die Milch- 
suppe gelegt und mit in Streifen geschnittenen 
Mohrrüben gar gekocht. 


Salz nach Geschmack. 


Klütersupp 
Milchsuppe mit Mehlklümpchen 


Für 2 Liter Milchsuppe rührt man 2 Eier mit 
Mehl zusammen bis daraus eine dickflüssige 
Masse wird. Diese wird etwas mit Salz 
gewürzt. Die Milch wird zum Kochen gebracht 
und die Masse durch einen Durchschlag bei 
ständigem langsamen Umrühren der Milch 
hineintropfen lassen. Mit Salz und Zucker 
abschmecken, evtl. etwas Zimt. 


Boddermelksupp 
Buttermilchsuppe © 


Ein Liter Buttermilch wird mit etwas Salz 

zum Kochen gebracht. Dazu gibt man 3 Eß- 
löffel Mehl, die in V; Liter Buttermilch an- 
gerührt wurden, und läßt das Ganze 5 Minuten 
kochen. Zwei Eier werden mit Zucker 
schaumig gerührt und in die abgekühlte 
Buttermilch verquirlt. 


Gansfleeschsupp 


Gänsefleischsuppe 


Alles kleine Fleisch von Gänsen wird mit 
Haferflocken in Salzwasser weichgekocht. 


Dann werden geschälte Kartoffeln und 
säuerliche Äpfel kleingeschnitten und alles 
dick aufgekocht. 


Bohnen un Mus 
Weiße Bohnen und Apfelmus 
Weiße Bohnen in Salzwasser kochen, abtrop- 


fen lassen, dann in einer Pfanne in Fett bra- 
ten. Über die Bohnen gibt man Apfelmus. 


Man ißt dazu auch Pökelfleisch. 


10 


Linsen med Backplum 


Linsen mit Backpflaumen 


Zwei Pfund Linsen werden weich gekocht, 
durchgesiebt. Die Backpflaumen werden 
ebenfalls weich gekocht. Einige Zwiebeln * 
werden in Fett bräunlich gedünstet und mit 
den Backpflaumen über das Linsenpüree 
getan. 


ıQ, 


So 


- Backebäan un Klüt 


Klöße mit Backbirnen 


Aus rohen und gekochten Kartoffeln einen 
Teig machen und Klöße formen. Diese werden 
mit einer Prise Salz in Wasser gekocht, in das 
ein wenig Milch gegossen wurde. 


Nach Entnehmen der Klöße das Wasser mit 
Milch auffüllen, darin Backbirnen, die einge- 
weicht waren bzw. rohe Birnen garen lassen. 


Bäan un Speckklüt 
Speckklöße mit Birnen 


Aus rohen geriebenen und gekochten Kar- 
toffeln einen Teig machen und Klöße formen. 
Klöße in Wasser garkochen, entnehmen. Über 
die Klöße ausgelassenen Speck mit Grieben 
geben. Dazu gegarte frische Birnen. 


Salz nach Geschmack. 
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Hemmel un Ird 


Himmel und Erde 


Geschälte Kartoffeln wie Salzkartoffeln 

’/„ garkochen. Äpfel schälen (halbe Menge der 
Kartoffeln) und in Wasser garkochen. Die 
abgegossenen trocknen Kartoffeln dazutun. 


Zwiebeln in Würfel schneiden, in fettem Speck 
‚anbraten, mit etwas Zucker, Salz, Essig zu den 
Äpfeln und Kartoffeln mischen, mit Speck- 
grieben bestreuen. 


Nudeln med Quark, Speck un Bollen 


Kartoffeln mit Quark, Speck und Zwiebeln 


Man setzt Kartoffeln zu Pellkartoffeln auf. 
Dann rührt man Quark mit Milch, gibt gewür- 
felte Zwiebeln dazu, Salz nach Geschmack. - 
Der Speck wird gewürfelt, in der Pfanne 
gebraten und dann über die abgepellten 
Kartoffeln gegossen. Quark wird dazu ge- 
gessen. 


Nudelklüt med Mohn 
Kartoffelklöße in Mohnsoße 


Rohe Kartoffeln reiben und ausdrücken, mit 
Mehl, Salz und Ei zu einem dicken Brei ver- 
arbeiten. Milch aufkochen, feingewürfelten 
angebratenen Speck in die Milch tun. Mit dem 
Löffel Klöße abstechen und in der Milch 
garziehen lassen. Geriebenen Mohn der Milch 
beifügen und mit Zucker abschmecken. 


Fule Nudel 


Faule Kartoffel 
(Fliedermus in Kartoffelmus mit Spiegelei) 


Holunderbeeren werden gereinigt, gewaschen 
und eingekocht. Unter ständigem Rühren 
wird die Masse eingedickt. Kartoffeln kochen, 
zu Mus verrühren, vom Fliedermus einige 
Löffel dazu geben. Eier mit Fett in der Pfanne 


braten. Spiegelei und Fett zu dem Kartoffel- _ 


mus geben. 


Ingewickelte Klüten med Maikäwerflüchten 


Pellkartoffeln mit Speckscheiben 


Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen. Speck 
. scharf ausbraten, Salat mit Essigwasser und 
Zucker zubereiten. 


(Gericht für die Erntezeit, wenn wenig Zeit 
zum Kochen war) 


ATFISLIITITICU U Gy y y yZ z Wr vn cur va En en Ya rn a 
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Nudeln med Schmorgurke 


Kartoffeln mit Schmorgurke 


Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen. 

Zwei große Gurken werden geschält, das 
Kerngehäuse entfernt, in größere Stücke 
geschnitten, mit 1 Eßlöffel Zucker, 2 Eßlöffel 
Essig, etwas Salz zugedeckt 1 Stunde stehen 
lassen. Dann kocht man die Gurken in Was- 
ser mit ihrem Saft gar. Einige Speckscheiben 
ausbraten, mit 2 Eßlöffel Mehl eine Mehl- 
schwitze bereiten, die mit Gurkenbrühe 
abgelöscht wird. Darein gibt man die Gurken 
und läßt sie noch 10 Minuten in der Tunke 
schmoren, die man mit Zucker, Salz, Essig 
abschmeckt. 


: 
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Specknudeln un Mooröwen 


Speckkartoffeln und Mohrrüben 


Man röstet in Würfel geschnittenen geräu- 
cherten Speck bis die Würfel glasig sind. 
Dann tut man rohe geschälte Kartoffeln in 
Scheiben geschnitten hinein und läßt sie gar 
werden, Salz und Pfeffer hinzu. Mohrrüben 
werden geputzt, in kleine Stücke geschnitten, 
mit Zucker und Essig, Salz gewürzt, in wenig 


‚Wasser gegart. Zum Abschluß wird eine 


Schwitze aus Fett und Mehl bereitet und 
damit angerichtet. 


ger ——— 


Brodnudeln un Rörei 


Bratkartoffeln und Rührei 


Gekochte Kartoffeln werden in Scheiben 
geschnitten und mit Speck in der Pfanne 
goldgelb gebraten. Dann gießt man Rührei 
darüber und läßt dasselbe in der Pfanne bei 
den Kartoffeln dick werden. Vorsichtig 
miteinander verrühren. Mit Salz abschmecken. 


Nudelpuffer un Grütt med Körbis 


Kartoffelpuffer mit Kürbisgrütze 


Geschälte Kartoffeln reiben, Wasser ab- 
schöpfen. Den Brei mit Salz, Mehl, geriebene 
Zwiebel vermischen. In flacher Pfanne 
Schmalz erhitzen, mit der Kelle den Brei dünn 
auftragen, oft wenden bis goldbraun und 
kroß. Grütze in kaltem Wasser waschen, mit 
Milch aufsetzen und zu steifen Brei kochen. 


Kürbis schälen, entkernen, in Stücke schnei- 
den, mit Zucker und Essig ansetzen und in 
Wasser gar kochen. Mit Grütze vermischen 
zum Brei, der zu den Puffern gegeben wird. 
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Hirsebrei 


\ 
Hirse wird mit kaltem Wasser aufgesetzt und 
zugedeckt langsam weich gekocht. 


Dann wird Fett, Salz und Milch zugefügt. 


Kadümpsel 

Kaninchenklein 

Das Kaninchenklein — Kopf, untere Laufteile, 
Rippenfleisch, Herz, Lunge — wird mit Zwie- 


beln, Essig, Zucker, Salz, Mehl sämig gekocht 
und über Salzkartoffeln gegeben. 
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Stuknudeln 
Stampfkartoffeln 


Geschälte Kartoffeln in Salzwasser kochen. 
Nach dem Kochen Wasser abgießen und die 
Kartoffeln mit einer Reibekeule unter Bei- 
gabe von gebratenen kleinwürfligem Speck 
und etwas Zwiebeln durchstampfen. 


Dazu wird saure Milch in Satten gegeben. 


Schosterstipp 
Schusterstippe 


Würflig geschnittener Speck wird in der 
Pfanne gebräunt, mit Mehl angesämt, Wasser 
nach Bedarf dazu gerührt, mit Salz und Essig 
abgeschmeckt. 
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Nudeln med Beerfisch 


Fisch in Bier 


Gut gereinigte Fische in Stücke schneiden. 
Inzwischen kocht man Bier mit einigen Zwie- 
belscheiben, Gewürz und Lorbeerblatt und tut 
in die kochende Flüssigkeit einzeln die in Salz 
geriebenen Fischstücke, gibt etwas Fett, sowie 
Essig und Zucker hinzu. Wenn alles gar ist, 
bräunt man etwas Mehl in Fett, gießt Pisch- 
tunke langsam dazu, schmeckt mit Essig und 
Salz ab und gießt die Tunke über den Fisch. 


Dazu Salzkartoffeln. 


Nudeln med Fisch un Schafmäker 


Fisch mit Meerrettich 


Die gereinigten Fische werden in Salzwasser 
mit Zwiebeln abgekocht. Dann wird der 
geriebene Meerrettich in Fett mit Mehl ab- 
gebrannt, etwas Milch, Fischbrühe und Zucker 
dazu. Alles noch einmal aufgekocht und über 
den Fisch und die Salzkartoffeln angerichtet. 


Im Laufe des Jahres gab es im Leben der 
Bauern und kleinstädtischen Ackerbürger 
bestimmte Glanzpunkte im Speiseangebot. 


So zu den kirchlichen oder persönlichen Feier- 


tagen aber auch zu Höhepunkten im Arbeits- 
ablauf, wie z. B. zu Erntefesten oder 
Richtfesten u.ä. 


Bei diesen Anlässen war der Tisch immer 
etwas reichlicher gedeckt, insbesondere wur- 
den in der Küche mehr Fleischgerichte 
zubereitet. Hier kam Geflügel, Kaninchen 
oder Lamm und Hammel vorwiegend auf 
den Tisch. 


Ein besonderer Höhepunkt war es, wenn ab 
Mitte Oktober die Zeit des Hausschlachtens 
begann und die schweren Schweine geschlach- 


“ tet wurden. Hier war auch die Bezeichnung 


„Schlachtefest“ berechtigt, war es doch nicht 
nur für die einzelne Familie von Bedeutung 
sondern auch für die Nachbarn. Neben dem 
Fleisch, das durch Räuchern und Einpökeln 
für einige Zeit konserviert wurde, fiel doch 
vieles an, das bald verzehrt werden mußte. 


Dazu lud man die Nachbarn ein und verteilte 
Wurstsuppe und Kochwurst. 


Im allgemeinen war es so, daß neben dem 
schwergewichtigen Schwein zum Jahresende 
nach Weihnachten noch ein geringer gewich- 
tiges geschlachtet wurde, das zum alsbaldigen 
Verzehr bestimmt war. Hierfür gab es den 
Begriff „Faakenfleesch“. 


Päkelfleesch 


Pökelfleisch z 


Schinken, Schulterstücke und Speckseiten 
des Schweines werden mit Salz eingerieben, 
die Schinken auch zusätzlich mit einem EBß- 
löffel Salpeter. Rings um die herausragenden 
Knochenenden reibt man eine starke Mischung 
von Salpeter und Pfeffer. So vorbereitet 
werden die Schinken zu unterst in eine 
Fleischwanne oder -faß gelegt, deren Boden 
mit Salz bedeckt ist. Darauf kommen die 
Fleischstücke, in die Zwischenräume gleich- 
falls mit Salz eingeriebenen Teile (Schnauze, 
Ohren, Füße), man streut Salz darüber und 
legt obenauf die Speckseiten. Alles wird 
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erneut mit Salz dick bestreut. Nach vier Wo- 
chen sind Schinken und Speck fertig zum 
Räuchern. Während dieser Zeit bleibt die 
Wanne oder das Faß bedeckt und regelmäßig 
wird die Lake, die sich bildet, wieder über das. 
Fleisch gegossen. 


Zum Kochen wird das Pökelfleisch in kaltem 
Wasser gut abgewaschen, evtl. einige Stunden 
im Wasser liegen gelassen, falls es zu salzig 
sein sollte. Milch mit Wasser gemischt macht 
es milder. Man übergießt es im Topf bis zum 
Bedecken mit kochendem Wasser und läßt es 
darin weich werden, Kochzeit ca. 2—3 Stunden. 


Pottwost 


Topfwurst 


1 Pfund Schweinebauch, Y. Pfund Schwarte 
werden, jedes für sich, gekocht und abgekühlt. 


Die Schwarte wird durchgedreht, 9 Semmeln 
werden eingeweicht, gut ausgedrückt, mit 

1 Liter Blut, Fleisch, Wurstkraut und reichlich 
Salz gemischt. Das Ganze wird 10 Minuten 
gekocht und zum Erkalten in eine Schüssel 
getan. 

Vor dem Verzehr die Wurst aufbraten oder 
warm machen. 


Grüttwost 


Grützwurst 


Gerstengrütze wird in Brühe dick ausge- 
quollen. Dann kommt Schmalz mit feinge- 
schnittenen Zwiebeln, Pfeffer, Nelken, 
Majoran, Bohnenkraut, hinzu. Darein rührt 
man durchgesiebtes Schweineblut bis die 
Masse rot wird. Die Masse wird entweder in 
Därme gefüllt oder im Topf weiter gekocht, 
bis sie kein Blut mehr zeigt. 


(Auch dieses Gericht läuft unter dem Namen 
Pottwost) 
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Wruken med Isbeen 


Kohlrüben mit Eisbein 


Das Eisbein wird in Salzwasser weich gekocht. 
Inzwischen werden die Kohlrüben geschält, 

in Scheiben geschnitten und kochendes Wasser 
darüber gegossen, damit der bittere Ge- 
schmack der Kohlrübe vergeht. Das Wasser 
abgießen, Brühe vom Eisbein darauf tun und 
weiterkochen. Geschälte Kartoffeln dazutun, 
wodurch das Gemüse sämiger wird. Mit dem 
Eisbein anrichten. 
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Pellnudeln med Pottwost un Suakohl 


Pellkartoffeln mit Topfwurst und Sauerkraut 


Kartoffeln werden zu Pellkartoffeln gekocht. 
Zu den gepellten Kartoffeln gibt es entweder 
Topfwurst oder Grützwurst und gedünstetes 
Sauerkraut, das mit Wasser, Äpfeln, Zucker, 
Schmalz, Zwiebeln in Brühe angesetzt worden 
ist. 


Schwienkopp un Grönkohl 
Schweinekopf und Grünkohl 


Eine größere Menge Grünkohl wird gewa- 
schen, die Blätter von den Rippen gestreift, 

in Salzwasser aufgekocht. Der Kohl wird 
dann mit Zwiebeln durch den Fleischwolf 
gedreht und mit Schmalz mehrere Stunden 
gekocht. Um den Geschmack zu mildern, kann 
ein kleiner Kopf Weißkohl mitgekocht 
werden. 


Der Schweinekopf wird in Salzwasser weich 
gekocht und in kleinen Stücken in den 
Grünkohl gegeben. Dazu Salzkartoffeln oder 
Erbspüree. 


(Festgericht zu Weihnachten) 


kick. 


Nudeln med Faakenfleesch 


Kartoffeln mit Ferkelfleisch 


Das Fleisch vom Ferkel oder Jungtier wird in 
Salzwasser weich gekocht. Dann entnehmen 
und in der Bratröhre braun überbacken. 


Kartoffeln als Salzkartoffeln bereiten. 


Die Fleischbrühe mit Mehl und Mostrich zur 
Tunke verrühren. 


(nachweihnachtliches Gericht) 
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Schwienbroden med Ries un Plumen 


Schweinebraten mit Reis und Pflaumen 


Das Schweinefleisch wird in Salzwasser weich 
gekocht und dann in der Bratröhre braun 
überbacken. In der Fleischbrühe den Reis, 

der in Fett mit einer Zwiebel ca. 5 Minuten 
trocken gerührt wurde, aufquellen gelassen. 


Ca. Y Stunde garen, nicht verkochen lassen. 


Braten mit Reis anrichten, dazu eine Tunke 
aus entkernten Pflaumen, die mit Nelken, 
Zimt, Salz und Zucker angesetzt ist und mit 
Mehl angedickt wurde. (traditionelles Richt- 
festessen) 
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Riewnudeln med Rippken 


Reibekartoffeln mit Rippchen 


Gekochte Salzkartoffeln werden mit Milch im 
Topf zu Mus gerieben. Schweinerippen auch 
mit dem Teil, wo der Bauchspeck liegt, 
nehmen, beide Seiten mit Salz einreiben und 
in Fett zu schöner Farbe braten. Dazu kann 
auch noch Sauerkraut genommen werden. 


Dick Arften med Isbeen un Suakohl 


Eisbein und Sauerkraut mit Erbspüree 


Eingeweichte Erbsen werden gekocht und 
püriert. Das Eisbein wird in Fett gebräunt, ; 
man gießt Wasser auf, schneidet eine Zwiebel 
dazu. Nach einer Schmorzeit von 45 Minuten 
nimmt man das Eisbein heraus. Man ver- 
mischt 1 bis 2 Teller voll Sauerkraut mit 

1 Tasse Milch, 1 Eßlöffel Mehl, 2 EBßlöffel 
Essig, kocht es mit Fett weich. Die Hälfte des 
Kohls legt man in einen Topf, legt das ange- 
kochte Eisbein darauf, schichtet den Rest des 
Krautes darüber. Danach begießt man alles 
mit Bratentunke, streut geriebene Semmel 
darüber, belegt es mit Bratenfett und läßt es 
im Ofen "» Stunde garen. 


nm 
or 


Austpelz 


Pfannkuchen zum Erntefest 


1 kg Mehl, 200 gr Zucker, ' Liter Milch, 

3 Eier, 125 gr Hefe, daraus einen Teig berei- 
ten, der gut gehen muß, bevor er in einem 
großen Tiegel in Leinöl, Schmalz oder Butter 
gebacken wird. Groß wie ein Teller, in dünnen 
Fladen. 
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Eselsfört 


Eselsfurz/Fettgebäck 


Aus Mehl, Backpulver, Salz mit Milch einen 
Teig bereiten. Von diesem mit dem Löffel 
kleine Portionen abstechen und in Fett 
schwimmend backen. Das Gebäck mit Zucker 
überstreuen. 


Klemmkoken 


Waffeln 


1 Pfund Mehl, 1 Pfund Zucker, 1 Pfund Fett 
(Butter), 8 Eier zu einem Teig verarbeiten und 
im gefettetem Waffeleisen backen. 


(Von den Hugenotten eingeführt.) 


Röhrkoken 
Speckeierkuchen 
Kleine Speckscheiben werden glasig gebraten. 


In die Pfanne füllt man den Eierkuchenteig 
(500 gr Mehl werden mit 1 Liter Wasser glatt 
gequirlt, dann gibt man 5 Eier '; Löffel Salz 
dazu) und backt nicht zu dicke Speckeier- 
kuchen, wobei der Teig in der Pfanne gerührt 
wird, damit er nicht ansetzt. 


Dazu kann man grünen Salat essen. 
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